Kochen mit Fleisch vom Kalb, Rind und Ochsen

Kalbsfrikassee
(4 Portionen)

1 Bund Suppengriin

750 g Kalbfleisch

(Brust, Blatt oder Schlegel)
1 | Wasser

etwas Salz

5 Pfefferkdrner

60 g Butter

60 g Mehl

34 | Briihe

Salz, Zucker

Kapern, Zitronensaft,
WeiBwein

100 g Champignons

250 g gegarte Spargelstiicke
oder Blumenkohlréschen
1-2- Eigelb

Das Suppengriin waschen, putzen, zerkleinern.
Das Fleisch abwaschen.

Mit Salz, Pfeffer und dem Suppengriin ankochen.
Ca. 1 Stunde fortkochen.

Das Fleisch heraus nehmen und klein schneiden.
Die Kalbsbrihe durch ein Sieb gieBen.

Far die SoBe das Fett erhitzen, Mehl zufligen und
unter standigem Rdhren andlnsten.

Mit Briihe unter standigem Rihren abléschen.
Aufkochen lassen und mit den weiteren Zutaten
abschmecken.

Das Fleisch, die geputzten Champignons und den
Spargel in die SoBe geben. Alles aufkochen lassen.

Das Eigelb mit etwas heier SoBe verquirlen und in
die nicht mehr kochende SoBe riihren.

Wiener Schnitzel
(4 Portionen)

4 Kalbsschnitzel von der
Oberschale (a 120 g)
Salz

Pfeffer

2 Eier (KI. M)

2 EL Milch

50 g Mehl

150 g Semmelbrdsel

200 g Butterschmalz

Zitronenspalten

Kalbsschnitzel nacheinander zwischen 2 leicht
gedlten Sticken Klarsichtfolie diinn ausklopfen.
Schnitzel rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Eier und die Milch in einer Schiissel mit einer
Gabel verquirlen.

Mehl und Semmelbrdsel jeweils auf einen Teller
geben.

Die Schnitzel Nacheinander in Mehl wenden,
Uberschussiges Mehl abklopfen. AnschlieBend durch
die Eiermilch ziehen und in den Semmelbrdseln
panieren. Die Panade dabei fest andrticken.
Butterschmalz in einer groBen Pfanne erhitzen und
die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 3 Minuten
goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit Zitronenspalten anrichten.




Rahmgulasch vom Kalb
(4 Portionen)

700 g Kalbsgulasch

1 Zwiebel

50 g Karotten

1 Stange Lauch

50 g Petersilienwurzel
40 g Butterschmalz

1/4 | Kalbsfond

2 TL Zitronenschale

3 Tomaten

200 g Creme Fraiche
Pfeffer, Salz
3 TL Starkemenhl

2 EL Petersilie

Kalbsgulasch je nach GréBe evtl. noch einmal
halbieren, damit alle Stlicke méglichst die gleiche
GréBe haben.

Die Zwiebel pellen in Wirfel schneiden.

Die Karotten putzen und in kleine Wurfel schneiden.
Den Lauch putzen, in feine Ringe schneiden.

Die Petersilienwurzel schélen, in kleine Wrfel
schneiden.

In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen, das
Kalbsgulasch darin portionsweise auf hoher
Temperatur anbraten. Fertig gebratenes
Kalbsgulasch mit einer Schaumkelle aus dem Topf
heben, auf einen Teller legen.

Das Gemise im Bratenfett leicht anrésten, mit dem
Kalbsfond abléschen. Dabei unter Rihren mit dem
Schneebesen den Bratenfond vom Boden des
Schmortopfes I6sen. Das Kalbsgulasch zusammen
mit dem aufgefangenen Bratensaft wieder zurtick in
den Schmortopf geben und mit etwas abgeriebener
Zitronenschale einer wirzen. Einen Deckel auflegen
und das Rahmgulasch ca. 30 Minuten auf mittlerer
Temperatur schmoren.

Die Tomaten in eine Schissel geben, auf der
Oberseite mit einem scharfen Messer tber Kreuz
leicht einritzen. In einem Wasserkocher ca. 1 Liter
Wasser zum Kochen bringen und die Tomaten damit
Uberbrihen. Die Tomaten kurz unter flieBend kaltem
Wasser abschrecken, die Haut abziehen. Die
Tomaten wirfeln und zum Rahmgulasch in den
Schmortopf geben. Nach den 30 Minuten Schmorzeit
den Herd ausstellen und die Resthitze nutzen.

Creme Fraiche unter das Rahmgulasch rihren und
die Sauce mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Starkemehl mit wenig kaltem Wasser glatt riihren
und das Rahmgulasch damit binden.

Die gehackte Petersilie kurz vor dem Servieren unter
das Rahmgulasch rihren.

Dazu schmecken Spatzle, Semmelknddel oder Salzkartoffeln.




Rindsrouladen
(4 Portionen)

Fullung:
2-3 Lauchzwiebeln

1 kleine Paprika

100 g Speck 0. Schinken
1 TL Ol oder Butter

4 Rindsrouladen
Salz, Pfeffer, Paprika
2-3 EL Senf

1 EL Butterschmalz

1 EL Tomatenmark

200 ml Brihe
100 ml Rotwein

evtl. 1 -2 TL SoBenbinder
1 EL Schmand

Waschen und in Ringe schneiden.

Waschen, halbieren, Kerne entfernen und in
kleine Wiirfel schneiden

Klein schneiden.

In einem Topf erhitzen und Speck und Gemuse
kurz andiinsten, danach abkihlen lassen.

Die Rouladen mit Kiichenpapier trocken tupfen und
auf einem groBen Schneidebrett ausbreiten.

Auf beiden Seiten wirzen.

Eine Seite diinn mit Senf bestreichen.

Die Gemuse-Fullung auf die Rouladen verteilen,
aufwickeln und Ende mit einem Zahnstocher
feststecken.

Im Dampfdrucktopf erhitzen und die Rouladen von
allen Seiten im Schmalz anbraten.

Tomatenmark dazugeben und kurz mitbraten.

Die Briihe und den Wein dazugeben.

Den Dampfdrucktopf verschlieBen, warten bis der 2.
Ring sichtbar wird. Auf Stufe 4 zurtickschalten, 20
Minuten garen und abdampfen lassen.

Die SoBe evtl. binden und mit Schmand verfeinern.

Gaisburger Marsch
(4 Portionen)

500 g Rindfleisch (Falsches
Filet, Dickes Bugstick)
1,51 Wasser

1 Zwiebel

2 kleine Lorbeerblatter
2 Nelken

Salz, Pfeffer

250 g Kartoffeln

250 g rote Paprika
250 g Zwiebeln

2 Karotten

1,5 Stangen Lauch

1,5 Knollen Sellerie

1 groBe Zwiebel
1 Bund Petersilie

Fleisch waschen, trocken tupfen.

Im warmen Wasser zum Kochen bringen, ca. 1,5 bis
2 Stunden bei schwacher Hitze kécheln lassen.

Die Zwiebel mit einem Lorbeerblatt und einer Nelke
spicken.

Lorbeerblatt und Nelke so dazu geben und wirzen.

Die Kartoffeln, waschen, schalen und warfeln.

Die Paprika waschen und in Streifen schneiden.
Die Zwiebel in Ringe schneiden.

Das Gemise waschen, putzen und in Wrfel
schneiden. Das GemUse mit den Kartoffeln ca. 20
Minuten vor Ende der Garzeit in die Suppe geben
und mitkécheln lassen. )

Die Zwiebel in Ringe schneiden, in etwas Ol rsten.
Die Petersilie waschen und fein hacken.

Die Suppe anrichten, mit Zwiebelringen und
Petersilie garnieren.

Traditionell werden dazu Spétzle gereicht.




Rinderbraten in Rahmsauce
(4 Portionen)

700 g Rinderschmorbraten
aus der Schulter

4 TL Senf

Pfeffer, Salz
Paprikapulver

20 g Fett

1 Zwiebel

50 g Lauch

50 g Sellerie

1 Knoblauchzehe
150 g Champignons
1/8 | Rotwein

1/8 | Briihe
3 EL Sahne
3 TL Starkemehl

Den Rinderschmorbraten mit Klichenpapier trocken
tupfen.

Senf in eine kleine Schissel geben und mit Pfeffer,
Salz und Paprikapulver verriihren. Den gewlrzten
Senf dinn auf den Rinderschmorbraten verteilen.
Fett in einem Bratentopf stark erhitzen, den
Schmorbraten von allen Seiten kréaftig anbraten. Den
Braten aus dem Bratentopf nehmen und in Alufolie
gewickelt warm stellen.

Die Zwiebel in grobe Wurfel schneiden.

Den Lauch, in Ringe schneiden.

Den Sellerie schalen und grob wurfeln.

Den Knoblauch pellen und grob hacken.

Die Champignons putzen und in Wrfel schneiden.
Das Gemdise im Bratenfett anschmoren und mit
Rotwein abléschen. Den Bratenfond etwas einkochen
lassen. Den Rinderbraten zusammen mit dem
aufgefangenen Bratensaft zurlick in den Bratentopf
legen. Die Temperatur auf niedrige Stufe
zurlickschalten, bis die Sauce nur noch leicht
schmort. Den Topf mit einem Deckel verschlieBen
und den Braten mindestens 90 Minuten schmoren.
Den Braten wieder aus dem Topf nehmen, in Alufolie
wickeln und warm stellen. Die Bratensauce mit dem
Gemduse purieren.

Die Sauce mit Briihe aufgieBen.

Sahne in eine kleine Schissel gieBen und mit
Starkemehl verriihren. Die Sauce einmal kurz
aufkochen und mit der angerthrten Stéarke binden.
Den Rinderbraten quer zur Faser in fingerdicke
Scheiben schneiden und anrichten.

Rindfleisch nach Burgunder Art

(4 Portionen)

750 g Rindfleisch
15 Schalotten
50 g Butter

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer, Thymian
1 EL Mehl

2 | trockener Rotwein
Petersilie

Das Fleisch waschen und trocken tupfen, in ca. 5 cm
groBe Stlicke schneiden. Die Schalotten abziehen.
Die Butter auslassen und das Fleisch mit den
Zwiebeln hineingeben und ringsherum anbraten.
Den Knoblauch und das Lorbeerblatt hinzufligen.
Alles mit Salz, Pfeffer und Thymian wirzen.

Das Mehl unterriihren und durchschmoren lassen.
Den Rotwein hinzugeben, zum kochen bringen und
etwa 2 Stunden kdcheln lassen.

Die Sauce nochmals abschmecken, mit Petersilie
garnieren.

Dazu schmecken Spatzle oder KI6Be und Rotkohl.




Winzertopf mit Rindfleisch
(4 Portionen)

500 g Rindfleisch aus der
Schulter
50 g Butterschmalz

1 Zwiebel
1/ 4 | Rotwein, halbtrocken

400 g WeiBkohl

200 g Karotten

200 g Sellerie

1 Stange Lauch

1 | Fleischbrihe

Pfeffer, Salz, Lorbeerblatt
250 g Kartoffeln

1 Bund Petersilie

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wrfel
schneiden.

Butterschmalz in einem Topf erhitzen und

das Fleisch 5 Minuten darin anbraten.

Die Zwiebel fein hacken, zugeben und goldgelb
werden lassen. Mit Rotwein abléschen.

Das Gemise waschen, putzen und klein schneiden.
Zum Fleisch geben und mit der Fleischbriihe
aufgieBen.

Die Gewirze zugeben und ca. 60 Minuten bei 180°C
schmoren.

Die Kartoffeln schalen, in Warfel schneiden und 10
Minuten vor Ende der Garzeit zugeben.
Mit gehackter Petersilie servieren.

Rindfleisch / Tafelspitz mit Meerrettich-SoBe

(4 Portionen)

1 Bund Suppengrin

1 kg Rindfleisch z.B.
Tafelspitz

4 Rinderknochen

2 | Wasser

2 Warfel klare Fleischbrihe

4 EL frischer Meerrettich

30 g Butterschmalz
30 g Mehl

300 ml Fleischbrtihe
200 ml Milch

1 Eigelb

3 EL Sahne

Salz

Das Suppengrin putzen und in Wrfel schneiden.
Mit dem Rindfleisch und den Knochen in einen
groBen Topf geben. Mit Wasser UbergieBen, die
Brihwirfel dazugeben und aufkochen. Evtl.
entstehenden Schaum abschépfen. Das Fleisch
etwa 2 Stunden kochen, bis es zart ist. Den Topf
vom Herd nehmen, ca. 300 ml von der Briihe
abfillen und durch ein feines Sieb gieBen (klare Briihe
fur die SoBe).

Den Meerrettich putzen, waschen, reiben. Die Stange
gerade halten, damit der Meerrettich nicht langfaserig wird.

Aus dem Fett und dem Mehl eine helle Einbrenne
herstellen. Mit Brihe und Milch aufgieBen, den
Meerrettich mit dem Schneebesen einrlhren.

Das Eigelb mit der Sahne verquirlen und unter
raschem Ruhren hinzufligen (darauf achten, dass die
SoBe nicht zu heiB ist, da das Eigelb sonst gerinnt). Je nach
Scharfe des Meerrettichs 10 - 15 Minuten kdcheln
lassen.

Das, in der restlichen heiBen Briihe warm gestellte
Fleisch heraus nehmen, in Scheiben schneiden und
mit der SoBe UbergieBen.

Typisch dazu sind Salzkartoffeln oder Bauernbrot.

Aus der restlichen Briihe mit dem Gemiise lasst sich eine
hervorragende Suppe als Vorspeise zubereiten.




Rindfleisch-Gratin ,,Forsterin“

(4 Portionen)

600 g Rindfleisch aus der
Unterschale

30 g Butter(schmalz)

2 TL Paprikapulver edelsifi3
Ya | Fleischbriihe

500 g Champignons

1 Zwiebel

100 g geraucherten Speck
1 Knoblauchzehe

Pfeffer, Salz

6 EL Sahne
etwas Speisestarke

125 g geriebener Kase

2 EL Schnittlauch

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in feine
Streifen schneiden.

Fleisch im heiBen Butterschmalz anbraten.

Mit Paprika wirzen.

3/4 der Fleischbrihe angieBen. Bei geringer Hitze
ca. 20 Minuten schmoren.

Champignons putzen und in Scheiben schneiden.
Die Zwiebel wirfeln und mit dem gewiirfelten Speck
in Butter glasig dinsten.

Die abgezogene Knoblauchzehe dazupressen. Die
Champignons zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Rest der Fleischbriihe angieBen und bei
geringer Hitze ca. 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Sahne zugeben. Sollte die SoBe zu diinn sein,
mit in Wasser angerUhrter Speisestarke binden. Die
Pilzmasse mit dem Fleisch vermischen und nach
belieben mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles in eine
gebutterte Auflaufform geben und mit dem Kase
bestreuen.

Das Gratin auf 200°C (Gas Stufe 3) im vorgeheizten
Backofen ca. 15 Minuten Gberbacken. Mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Gebratene Rinderleber
(4 Portionen)

3 Zwiebeln
2 Paprika
Ol

500 g Rinderleber
Salz, Pfeffer
1 Bund Petersilie

Die Zwiebeln schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Paprika waschen und in schmale
Streifen schneiden. Zwiebeln und Paprika mit einem
Essléffel Ol in einer Pfanne glasig diinsten.

Die Leber in Wirfel scheiden und in die Pfanne
geben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und ca 30
Minuten diinsten lassen.

Vor dem Servieren die fein gehackte Petersilie auf
der Leber verteilen.




Rinderbriihe

(4 Portionen)

500 g Rindfleisch

250 g Rindsknochen

1 Markknochen

Salz

4 Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

1 %21 Wasser

1 Bund Suppengriin

1 Tomate oder Tomatenmark

Salz
Petersilie, Schnittlauch

Das Fleisch und die Knochen waschen.

Mit leicht gesalzenem Wasser und Gewdrzen
ankochen, fur 2 Stunden fortkochen und 10 Minuten
in der Nachwarme fertig garen.

Das Gemise waschen, putzen und zerkleinern.
Nach einer Stunde Gardauer in die Suppe geben.
Nach der Garzeit das Fleisch und die Knochen aus
der Briihe nehmen. Die Brihe durch ein Sieb geben.
Das Fleisch in Wirfel schneiden, in die Briihe geben.
Die Briihe erhitzen, mit Salz abschmecken und mit
zerkleinerten Krautern bestreuen.

Als Suppeneinlagen eignen sich z.B. Eierstich und
GrieBkldBchen.

Suppeneinlagen zur Rinderbriihe

Eierstich
(4 Portionen)

Zwei Tassen einfetten.

2 Eier Die Zutaten verquirlen und einflllen.
1/8 | Milch Im Wasserbad ankochen und 20 bis 30 Minuten
1 Prise Muskat stocken lassen, bis die Masse fest ist.
Salz Die Eimasse stirzen, in kleine Wirfel schneiden und
in die heiBe Suppe geben.
Variante: Zerkleinerte Krauter in die Masse geben.
GrieBkloBchen

(4 Portionen)

1/8 | Wasser oder Milch
1 EL Butter

Salz, Zucker

65 g groben Grie3

1 Ei
Petersilie

Flussigkeit, Butter, Salz und Zucker ankochen und
den Herd ausschalten.

Den GrieB3 einstreuen und so lange rihren, bis sich
die Masse kloBartig zusammenballt und vom
Topfboden 16st. Den Topf vom Herd nehmen und die
Masse etwas abkihlen lassen.

Das Ei und die zerkleinerte Petersilie untermengen
und abschmecken.

Mit einem in kaltes Wasser getauchten Teelbffel
kleine Kl6Be abstechen. In die schwach siedende
Suppe geben und 10 Minuten in der Nachwarme
fertig garen.




Gefllter Rollbraten vom Rind

(4 Portionen)

800 g Rindfleisch

100 g Semmelbrésel
100 g Met

1 kleiner Apfel

1 Zwiebel

1 TL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

etwas Ol

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in diinne
Scheiben aufschneiden.

Die Semmelbrésel, den Met, den klein geschnittenen
Apfel, die fein gewurfelte Zwiebel, Petersilie, Salz
und Pfeffer miteinander mischen.

Das Fleisch mit der Masse bestreichen, aufrollen
und mit Kiichenzwirn zunahen. Die Rolle mit Ol
bepinseln.

Den Braten auf einen Rost legen und Gber eine
Fettpfanne in den Ofen schieben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 110
Minuten braten. Den Rollbraten ab und zu mit dem
eigenen Saft GbergieBen.

Ochsenfetzen
(4 Portionen)

800-1000 g Ochsenbraten
(z.B. Hifte, Keule oder
Schulter)

Saft einer Zitrone

2 Zwiebeln

1 Paprika

2 EL Ol oder Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Y2 TL Krauter der Provence

1 EL Mehl
250 ml Fleischbriihe

6 EL Sahne

Das Fleisch abwaschen, trocken tupfen, in dicke
Scheiben schneiden. Diese flach klopfen und quer
zur Faser in feine Streifen schneiden.

Mit Zitronensaft betraufeln.

Zwiebeln in Warfel schneiden.

Paprika waschen, putzen und klein schneiden.

Das Fleisch in kleinen Portionen in einer Pfanne von
allen Seiten in heiBem Fett gut anbraten.

In einen Schnellkochtopf geben und wiirzen.

Die Zwiebelwurfel und Paprika in die gleiche Pfanne
geben und anrésten.

Mit Mehl bestauben.

Mit Briihe abléschen.

Das Ganze Uber das Fleisch geben, den
Schnellkochtopf schlieBen und 10 Minuten beim 2.
Ring garen, abkihlen lassen.

Mit Sahne verfeinern.




Pikanter Ochsenbrust-Salat
(4 Portionen)

500 g gekochte Ochsenbrust
(oder Rindfleisch aus der
Hohen Rippe)

50 ml Fleischbrihe

150 g Tomatenpaprika
1 gelbe Paprika

3 Essiggurken

1 Zwiebel

3ELOI

2 EL Zitronensaft

1 TL Tomatenmark

1 TL Senf

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

2 EL fein geschnittener
Schnittlauch

Das gekochte Fleisch in feine Streifen oder Wiirfel
schneiden.

Die warme Brihe Uber das Fleisch geben.

Die geputzte Paprika in feine Streifen schneiden.
Die Gewdrzgurken in Scheiben schneiden.

Die Zwiebel wirfeln.

Alles zum Fleisch geben.

Dazugeben, gut vermischen und durchziehen lassen.

Vor dem Servieren mit Schnittlauch bestreuen.

Kraftige Ochsenbriihe
(4 Portionen)

1 Karotte

2 Stange Lauch

1 kleines Stiick Sellerie
1 groBe Zwiebel

500 g Fleisch von der
Ochsenbrust oder Ochsen-
Siedfleisch

250 g Ochsenknochen

1,5 bis 2 | Wasser
2 TL Salz, Pfeffer
1 Lorbeerblatt

Das Gemise waschen, putzen und ungeschélt grob
zerkleinern.

Die Zwiebel grob hacken.

Das Fleisch und die Knochen kurz mit kaltem
Wasser abwaschen.

Einen groBen Dampfdrucktopf kurz erhitzen und die
Suppenknochen darin anrésten, das Gemuse
mitrésten.

Mit Wasser abléschen.

Wirzen.

Das Fleisch in das kochende Wasser geben, den

Topf verschlieBen. Wenn der zweite Ring sichtbar
ist, zurtickschalten und 20 Minuten garen.

Den Topf zur Seite stellen und langsam abkiihlen
lassen.

Die Briihe mit Salz und Pfeffer abschmecken.




